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Recherches sur le pH des viandes de boucherie 
par L. BLANCHARD, A. NÉvoT, J. PANTALÉON et J. PmssoN 
Quelques · confrères directeurs d'abattoirs ou inspecteurs des
viandes ayant demandé l'avis des Services vétérinaires de la 
Seine sur le rôle que peut jouer le pH dans la détermination de 
l'état sanitaire des viandes de boucherie, nous avons entrepris 
des recherches dont les résultats font l'objet de cette note. 
Nous ne ferons pas l'historique de l'utilisation du pH en ins­
pection des viandes, plusieurs articles de synthèse parus dans des 
périodiques professionnels donnant toute. satisfaction à ce sujet. 
Le lecteur pourra se reporter notamment au travail qe M. le 
Professeur ·DmEux paru en 1944· (n). · 
Nous rappelons cependant que le pH du muscle de boucherie 
varie avec le temps écoulé depuis l' abatage. On reconnaît à cette 
_ 
variation trois phases admises par tous les auteurs. 
ire phase : le pH diminue de 6,8 à 6,0 (MICHALKA, 7) ou même
·plus bas, sa valeur minima étant atteinte en 24-48 heures. Cette
acidification est attribuée aux phénomènes d'autolyse d'origine 
fermentaire. Durée : 24-48. heures. 
2° phase : le pH reste. stationnaire pendant un certain temps,
suivant la température de conservation et l'état hygrométrique de 
l'atmosphère. Durée : 2-t> jours. 
3'0 phase : la valeur du pH remonte progressivement en 
3-7 jours de 6,0 à 6,8 (M1cHALKA, 7) par suite des processus micro­
biens exogènes et endogènes. 
Cette notion des 3 phases appelle comme corollaire le fait 
qu'une simple détermination du pH n'indique que l'état physi­
co-chimique actuel du muscle; seules les déterminations multiples 
à 24 heures d'intervalle, surtout au moment de la 2° phase, ren­
seignent sur son évolution (notion de la durée de conservation). 
1. Technique utilisée
Un prélèvement de viande dépourvue de graisse et de tout tissu 
conjonctif est eff�.ctué au centre d'un talon de tende de tranche 
(région utilisée également pour la préparation du bloc paraffiné 
destiné à l'examen bactériologique). Il est finement . haché. 
l3ull. Acad. Vét. - Tome XXIV, Janvier 1951. - Vigot Frères, Editeurs. 
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10 grammes de hachis sont mis à macérer pendant 30 minut.es, 
avec agitation occasionnelle dans oO centimètres cubes d'eau dis­
tillée. 
Le pH du macérat est déterminé électriquement, après filtration 
sur papier plissé, au moyen d'un 'pH - potentiomètre de JouAN 
ou colorimétriquement sur papier indicateur préparé par JOHNSON 
et fils d'Hendon, Londres (Comparator test book, n° 0267). Les 
teintes prises selon les pH sont figurées sur le verso de la oouver­
ture du petit carnet de feuilles de ce papier; elles sont les sui­
vantes : 
brl1n clair ...................... . 
brun pl us foricé ................. . 
brun violacé .................... . 
!I • l gris v10 et ...................... . 
violet clair ...................... . 
violet foncé ....... . ... · . . . . . . . . . .  . 
pH 
0,2 
o,o 
o,8 
6,1 
6,4 
. 6,7 
Pratiquement, grâce aux teintes ·intermédiaires, on peut pré­
ciser facilement, à 0, 1D unité de pH près. La zone la plus sen­
sible, où les teintes diffèrent le plus l'une de l'autre, est comprise 
entre pH o,o et pH 6,4, c'est-à-dire dans un d1omaine de pH très 
important à connaître dans l'examen des viandes. La. filtration 
du macérat n'est pas nécessaire pour la détermination colorimé­
trique, il suffit dans ce cas de porter sur le papier une très petite 
goutte du liquide clair de macération. 
Les résultats donnés par les deux. méthodes sont très voisines. 
Nous recommandons la méthode colorimétrique à raison de sa 
simplicit� et de la modicité de son prix (a). 
Le muscle est riche en substances-tampons, ainsi nous avons 
constaté que : 1 � pour une même eau distillée et pour une même 
viande, les macérats à 1 p. o, à 1 p. 10 ·et même à 1 p. 20 pré­
sentent mi même pH et, 2° pour un même muscle les macérats 
ont le même pH qu'ils soient préparés avec de l'eau distillée pré­
parée depuis plusieurs jours (pH : n,o - B, 7), de l'eau distillée 
récemment bouillie, puis refooidie (pH : 6, 7) ou de l'e.au distillée 
(a)· A notre avis. la détermination du pH musculaire par application d'un papier indi­
cateur au niveau d'une incision pratiquée dans le muscle ainsi qu'elle vient d'être recom­
mandée récemment par C. LOMBARD (6), expose à. des erreurs certaines du fait de la coloration 
propre du suc musculaire. 
De même; l'emploi ·d'un indicateur universel utilisé sans comparateur est à rejeter car 
les teintes obtenues sont peu différentes entre elles (rouge orangé à pH 3, orangé à pH 4� 
orangé jaune à pH 5 et jaune à pH 6 pour l'indicateur utilisé par L. BROCHET, 3). Même 
un œil exercé différencie difficilement à t unité de pH près. 
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neutnilisée snivant ÂGlJLHON (plI 6,3 - 7,0). Cependant l'eau de 
robinet (pH : 7,3 - 7,�.) ne convient pas car elle iournit tooj:ours 
un pH supérieur de 0,3 - 0,4 unité de pH. 
li. Résultais ohtenus 
Nos recherches ont surtout porté sur la viande foraine de 
H'ovin adulte, expédiée aux Ilalle$ centrales, 24 heures environ 
après l'abatage. Nous nous sommes donc trouvés, en général , 
dans les conditions de la �- phase de l' évolution du pH muscu­
laire, c'est-à-dire celle où le pH est minimum. 
A. - Viandes bovines foraines normales 
Le pH des viandes normales est compris entre a�6 et B,8, la 
grande majorité des viandes ayant _don�é la valeur B,.8 . 
• 
B. - Viandes bavines foraines présentant un état cc fièvreux » 
typique 
Les pH trouvés ont été coinpris entre t>,t> ·et n,8. Précisons que 
lia valeur trouvée est indépen�nte de la qualité bactériologique 
de ces viandes ; les examens de laboratoire indiquant que œr­
taines de ces viandes sont stériles alors que d'autres sont sep­
tiques. Nos résultats ne confirment donc pas eeux des auteurs 
allemands qui font des viandes « fièvreuses » des viandes « à fer­
mentation acide ». 
C. - Viandes bov�nes foraines du type « surmené,, 
Une trentaine de cas ont été examinés. 21 fois où le test de 
cocti-0n de BLANCHARD, PANTALÉON et. PoISsoN (2) a été effectué, 
celui-ci a fourni un volume de liquide. inférieur à 3, 1 centimètres 
cubes. Le pH de ces viandes a toujours été égal ou supérieur à 
6,2 et a même atteint 6,9, que ces viandes aient été trouvées 
infectées ou non par des bactéries . . Une de. ces viandes. ayant 
fourni une teneur en azote basique v-0latil total (BLANCHARD, 
N�vo.T et PANTALÉON (1), égale. à 17,34 mg. p. iOO g�, (teneur 
absolument anormale) et un test de coction de 2.a centimètres 
cubes, a présenté un pH égal à .6,.8. 
En revanche, quatre viandes anormalement foncées mais non 
collantes et fournissant un volume liquidien supérieur à !l, 2 au 
test de coction, ne fournissant dcne pas les caractères de viande 
surmenée, ont présenté un pH normal de 5,6 à 5,9. . 
· 
Dans trois cas où nous avions constaté sur un même muscle 
la ooexistenœ de deux zones colorées, l'une normale· et l'autre 
foncée et collante (si�uée en région _superficielle), œs deux. zones 
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ont fourni des valeurs différentes du pH et du volume du test de 
coction, ainsi qu'en témoigne _le tableau suivant : 
Test de coction pH 
cms 
1 II III 1 II III 
Zone c1a.ire .......... 3,6 3, 3,5 5,7 5,7 ·5,6 
Zone foncée . . . . . . . . • 3,0 2,8 3,1 6,1 6,3 6,3 
• 
' Cette constatation d'un pH plus élevé de la viande (<surmenée» 
semble remettre en question la théorie étiogénique jusqu'ici 
admise pour ce genre de viande, à savoir, une richesse plus 
grande en acide lactique. D'ailleurs, L. BROCHET (3) avai� déjà 
constaté en 1930 que le pH de la viande surmenée était s�périeur 
à celui de la viande normale et J. DABRIGEON (4), avait montré en 
1932, que l'acidité totale moyenne exprimée en acide sulfurique 
pour cent de la sérosité musculaire est de 0,2t>O pour la viande 
surmenée alors qu �elle est de 0,36.� pour la v iande normale et de 
0,400 pour la .viande fiévreuse. 
D. - Jliandes bovines foraines maigres., œdémateuses, accom­
pagnées d'un certificat vétérinaire d'abatage d'urgence ou sus­
pectées de provenir d'animaux abattus d'urgence. 
Dans tous les cas, le pH de ces viandes a été compris entre 
o,o et t),8 quels qu'aient été le résultat de l'examen bactériolo­
gique et la flore microbienne aérobie ou anaérobie mise en évi­
dence par la méthode du bloc paraffiné. 
E. - Viande bovine foraine à charbon symptomatique 
authentifié par l'examen, bactériologique 
Dans les deux cas examinés, le muscle provenant de la tumeur 
crépitante à odeur butyrique a donné un pH égal à 6,7 tandis 
que le prélèvement musculaire de teinte et d'aspect normaux 
provenant d'une zone contiguë à la tumeur a ·fourni un pH nor-
mal de 5,8. 
· · 
F. - l'iande foraine de Veau 
Sur deux veaux {( faillis » le pH était normal (5,65 et n,70). 
G. - Viande foraine de Cheval 
Sur trois chevaux, l'un fiévreux, le second ayant été à l'ori­
gine d'intoxication alimentaire à bacille d' Aertricke, le troisième 
ayant fourni un examen bactériologique favorable et une teneur 
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normale en azote basique volatil total (22 mg. p. 100 g.), le 
pH musculaire s'est montré norma� (B,6 - B,7). 
III. Conclusions
La détermination unique du pH musculaire effectuée· environ 
24 heures près l'abat.age donne en ce qui concerne la viande de 
Bovin adulte la même valeur : o,6-o,8 qu'il s'agisse d'animaux 
normaux, fiévreux, maigres, œdémateux ou abattus d'urgenc� et 
quel que soit le résultat de· l'examen bactériologique. Seul le pH 
de la viande· surmenée est plus élevé : toujours supérieur à 6,2, 
il peut atteindre 6,9 même quand la viande s'est montrée stérile. 
Cette Jlétermination unique n'apporte donc pratiquement aucun 
renseignement sur l'état sanitaire d'une viande. 
Il est possible que la double ou multiple détermination du pH 
musculaire effectuée dans les conditions décrites notamment par 
les auteurs allemands (à au moins 24 heures d'intervalle, à la 
température ordinaire ou après séjour à l'étuve à 37° C, etc.) 
puisse renseigner sur la « durabilité » de la viande. Mais elle ne 
renseigne pas sur la qualité de la flore musculaire (Salmonella, 
en particulier) et seul l'examen bactériologique semble pouvoir 
préciser l'état sanitaire d'une viande. 
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